
Dirk Freyberger
unter Mitarbeit von  

Anja Hanke und Ercan Yildiz

Mit Fotografien von Frank Weinert

SONNTAGSBBQ
Hintergrundwissen und Rezepte für mitreißenden Grillgenuss

sonntagsbarbecue RZ.indd   3sonntagsbarbecue RZ.indd   3 12.05.2023   11:56:2512.05.2023   11:56:25



7	 Grußworte
10	 Vorwort: Willkommen!

12	 E inleitung 
12	 Ich liebe es!
18	 Next Level: Der Verein
21	� Freyberger TV: Der Kanal,  

der Fleisch-Genuss geil macht
22	 BBQ = Grillen? Weit gefehlt!
25	 Die Maillard-Reaktion 
26	� Grillregeln: Aller guten Dinge  

sind drei 
29	 Die Grilltypen: Welcher bist du? 
30	 Keep it simple: Das braucht ihr 

32	 Rind
34	� Rinder im regionalen Glück: 

Interview mit Martin Zeberl
40	� Welches Fleisch soll ich  

auf den Grill legen?
44	� Reifung: In der Zeit liegt der  

Geschmack
46	 Die Steak-Muttermilch

47	 Rezepte
48	 Flank Steak Super Size Sandwich
51	 Smoked Ribeye
54	 Standing Rib Roast

57	 Picanha klassisch vom Drehspieß
60	 Leberspieße mit Apfel-Zwiebel-Topping
64	� Flat-Iron-Rolle mit  

Parmesan und Proscuitto
67	 Hanging Tender mit Chimichurri
71	 Rib Meat an Umami-Jus

74	 Schwein
76	 Ein Plädoyer fürs Schwein
78	 Haltung: Sauwohl fühlen
80	� Rassen: Der Unterschied macht  

den Geschmack
82	 Messer: Weniger ist mehr!
84	 Cuts: Auf den Schnitt kommt es an

85	 Rezepte
86	 St. Louis Cut Ribs
89	� Pork Rib Roast mit  

Parmesan-Kartoffelhälften
92	 Gefülltes Pluma mit Räucherstopfer
96	� Diät-Tomahawk mit  

Apfel-Zwiebel-Grieben
99	� Schweinefilet im Blätterteigmantel
102	 Porchettino
108	 Porterhouse
110	 Presa mit Schwarten-Poppys

4 Inhalt

sonntagsbarbecue RZ.indd   4sonntagsbarbecue RZ.indd   4 12.05.2023   11:56:2512.05.2023   11:56:25



114	 Geflügel
116	 Liebe auf den zweiten Blick
118	 Haltung: Ein Buch mit fünf Siegeln
122	� Leben wie Huhn in Frankreich:  

Interview mit Xavier Roussin
128	 Hygiene: Sauberkeit ist das A und O

129	 Rezepte
130	 Gefüllte Putenoberkeule
133	 Ein Hahn, drei Gänge
140	 	 Suppe
144	 	 Pollo fino 
145		  Involtini mit Kartoffelgratin
150	� Getrüffelter Kapaun  

mit Apfel-Maronen-Füllung
153	 Semmelknödel vom Grill
155	 Gegrillte Barbarie-Ente
158	 Gefüllte Perlhuhnkeulen
164	 Advent-Gänsebraten vom Grill
167	 	 Gänsebraten
168	 	 Griebenfett
169	 	 Gänse-Paté
170	� Wachteln mit  

Kalbshack-Morchel-Füllung

174	 Bratwurst
176	 Metzgerkult(ur) für zu Hause
179	 Bratwurst-Crashkurs

183	 Rezepte
184	 Fränkische Bratwurst
186	� Salsiccia – die Fränkische  

auf Italienisch
188	 Rotbier-Bratwurst
190	 Cheesy Gonzales
192	 Weltmeister-Merguez

194	 Burger
196	 Geniales Gaumenkino
197	 Das perfekte Patty

199	 Rezepte
200	� Bacon Cheese Burger  

mit Balkansoße
203	 Smashed Wagyu Burger
206	 Osterburger
209	 Ente-surprise-Burger
212	 Weihnachtsburger

217	 Danke!

218	 Empfehlungen
220	 Bildnachweis / Impressum

5Inhalt

sonntagsbarbecue RZ.indd   5sonntagsbarbecue RZ.indd   5 12.05.2023   11:56:2512.05.2023   11:56:25



Als ich gefragt wurde, ob ich ein Grußwort für dieses Buch schreiben 
könnte, habe ich mich sehr geehrt gefühlt. Danke, dass ich ein paar 
Zeilen über dich schreiben darf, lieber Dirk.
Dirk, der Weltmeister. Dirk, der Vorsitzende der Fleischsommeliers 
Deutschland. Dirk, der Kapitän des Butcher Wolfpack. Diese Auf­
zählung könnte ich noch länger fortführen, aber ich denke, es wird 

Dirk den ganzen Kurs an. Es gefiel mir, wie neugierig er war und 
dass er so viel hinterfragte. Durch diesen Kurs gründeten sich die 
Fleischsommeliers Deutschland e. V., deren Vorsitzender Dirk ist, 
und meiner Meinung nach macht er hier eine sehr gute Figur. Wir 
müssen die Menschen mitnehmen. Dirk begeistert sie sogar. 
Und nun hat er sein erstes Buch geschrieben. Ich erinnere mich 
noch an mein erstes Werk und weiß, was für eine Arbeit das ist, aber 
auch, was für eine Freude damit geweckt wird. Wichtig ist, seine 
Demut nicht zu verlieren, aber da bin ich mir bei Dirk sicher. 
Danke, Dirk, ich freue mich für dich!

Dein Christoph

klar: Dirk ist jemand, der für seinen Beruf glüht 
und ihn durch und durch lebt. 
Ich lernte ihn vor einigen Jahren in Augsburg 
kennen. Er nahm am zweiten Sommelier-Kurs 
der Fleischerschule teil, für die ich als Dozent 
unterrichte. Mit seiner lebensbejahenden Art 
und seiner Freude an dem, was er macht, steckte 

Christoph Grabowski
Metzgermeister, Fleischsommelier  

und Buchautor
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Ich kann mich noch gut daran erinnern, als ich das erste Mal von 
Dirk Freyberger hörte. Er rief bei mir an und fragte, was wir für das 
Kilogramm Wagyufleisch verlangen. Als ich ihm sagte, dass unser 
Preis bei 26 Euro pro Kilogramm am Haken liegt, war er erst einmal 
fassungslos. Er verstand wohl weder unser Konzept noch die Preis­
philosophie, doch das war mir in dem Moment eigentlich ziemlich 
egal. Ich dachte mir, von dem hör ich sowieso nichts mehr.
Ein paar Tage später kam das neue Feinschmecker-Magazin mit  
dem Sonderheft „Die 500 besten Metzger Deutschlands“ auf den 
Markt, und während ich es am Bahnhof durchblätterte, war ich 

Kurze Zeit darauf war er mit seinem Bruder bei mir zum Dry-Ager-
Seminar im STOI und 2019 auch auf unserem BBQ-Festival. 2020 
war ich dann in der Jury der Grillmeisterausbildung, und auch hier 
war Dirk wieder ein Pionier der ersten Stunde. Mittlerweile kennt 
jeder, der sich mit den Themen gutes Fleisch und traditionelles Metz- 
gerhandwerk beschäftigt, Dirk Freyberger. Letztes Jahr ist er mit 
seinem Team sogar Weltmeister im Metzgerhandwerk in Sacramento/ 
USA geworden.
Für mich ist Dirk, so nervig er am Anfang auch war, mittlerweile ein 
hochgeschätzter Kollege, weil uns sehr viele Gemeinsamkeiten 
verbinden: Präzision, Tradition, Akribie, die Suche nach Neuem 
und das gelebte Handwerk.
Ich wünsche dir auf diesem Weg weiterhin viel Erfolg!

Dein Lucki

überrascht: Da war ja dieser Freyberger schon 
wieder ... Doch damit nicht genug: Da ich bei  
der Fleischerschule Augsburg in die Ausbildung 
der Fleischsommeliers involviert war, wurde  
ich auch auf das Butcher Wolfpack aufmerksam. 
Hier war dieser Freyberger sogar der Häuptling 
und Anführer!

Ludwig Maurer
Koch, Wagyu-Züchter und  

Buchautor
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Dirk kenne ich seit 2007, als wir gemeinsam in Augsburg die 
Meisterschule besucht haben.
Dort haben wir uns kennen, schätzen und lieben gelernt. Wir leben 
beide nach dem Motto: „Machen ist viel krasser als wollen.“ Dirk 
redet nicht nur, er macht es auch.
Ich schätze ihn sehr für seinen unermüdlichen Einsatz für seinen 
Betrieb, aber auch für das Metzgerhandwerk. Ohne Dirk gäbe es 

die Kraft, neben einer 60- oder 70-Stunden-Woche und einer  
Familie mit drei Kindern noch eine Nationalmannschaft aufzubauen 
und diese über Jahre zu coachen, weiterzuentwickeln und bis zum 
Weltmeistertitel zu führen?
Dein neuestes Projekt, nämlich dieses Buch über den Sonntags­
braten aus BBQ-Sicht, zeigt mal wieder, dass du über den Tellerrand 
hinausschaust. Dinge verändern sich, den klassischen Sonntags­
braten gibt es nicht mehr so oft, aber Menschen treffen sich noch 
immer, um miteinander zu essen, zu genießen und zu reden. Die  
Art und Weise hat sich verändert, aber nicht das Gefühl und das 
Miteinander. Dinge verändern sich – das Gefühl bleibt. 
Ich wünsche dir von Herzen alles Gute und mit diesem Buch ganz 
viel Erfolg! Bleib, wie du bist!

Dein Steffen

wahrscheinlich keine Nationalmannschaft der 
Metzger (Butcher Wolfpack), die er nicht nur  
ins Leben gerufen hat, sondern für die er sich 
schon seit 2017 unermüdlich einsetzt und die  
er auch weiterhin am Leben hält. Vermutlich 
hätte jeder andere ein solches Projekt schon 
längst wieder aufgegeben, denn wer hat schon 

Steffen Schütze
Metzgermeister und  

Fleischsommelier
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Für mich ist BBQ bei Weitem keine Modeerscheinung 
oder irgendein vergänglicher Trend, dessen Halbwertszeit 
schon längst überschritten ist. Ganz im Gegenteil: Ich  
bin mir sicher, dass die Outdoorküche mit all ihren Mög­
lichkeiten ein fester Bestandteil unserer Kulinarik werden 
wird – viel mehr noch, als sie es heute bereits ist. Denn  
ist es nicht das Schönste an warmen Tagen, sein Leben 
draußen zu verbringen und dort auch direkt zu kochen? 
Wir werden immer mehr von diesen schönen Tagen haben. 
Das heißt, das Kochen draußen wird noch viel attraktiver 
werden. Ob mich dieses Bewusstsein zum Sonntags-BBQ 
geführt hat? Auch. 

Aber vor allem geht es mir um zwei Dinge, die an 
einem gedeckten Tisch nicht fehlen dürfen: gutes Essen 
und eine gute Begleitung. Durch die gesellschaftliche 
Transformation haben wir leider ein essenzielles Binde­
glied aus den Augen verloren: den Sonntagsbraten. Diesen 
besonderen Moment in der Woche, an dem man mit der 
Familie oder guten Freunden zusammenkam, gemeinsam 
ein gutes Essen zubereitete, sich austauschte und zusam­
men aß. Genau diesen Gedanken möchte ich ins Heute 

Ich bin der Dirk. Genau so stelle ich mich auch 
den Teilnehmern in meinen Grillseminaren  
vor, die ich seit Jahren gebe. Denn ich bin kein 
Metzger, der nur in der Produktion oder mal 
hinter der Theke steht. Ich schaue auch unglaub­
lich gerne über den Tellerrand hinaus, ins­
besondere, wenn dort gegrillt wird – ich lebe und 
liebe diese Welt zwischen Rost und Flamme! 

transportieren. Auf den Grill. Mir geht es nicht darum,  
zu missionieren, aber um die Wertigkeit des Moments, 
des Miteinanders und des Lebensmittels. Ein richtig gutes 
(großes) Stück Fleisch, das für alle reicht, richtig gut 
zubereitet. Denn zu so einem besonderen Genuss lade ich 
auch nur wirklich wichtige Menschen ein. Die Familie 
und richtig gute Freunde – mit denen das Teilen und der 
gemeinsame Genuss etwas ganz Besonderes sind. So 
entsteht ein Moment, der nicht nur das Essen und das 
wertvolle Lebensmittel Fleisch wieder gebührend zele- 
briert, sondern vor allem die Menschen, die uns im Leben 
am wichtigsten sind.

Willkommen!
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